
Oregon Grown
Klamath County Extension

INTRO SLIDE 

Hello Students! Welcome to the Oregon Grown classroom with Mrs. Paolina! Here 
we will learn all about Oregon grown foods and, healthy ways we can eat them! 

***TEACHER NOTE: 
Key Message: Students understand the products we use everyday start as a natural 
resource or an agricultural product. 
This lesson meets Oregon state Standards: NGSS: 3‐LS1‐1; SS: 3.10; HE 1.3.3,2.3.1; 
RI: 3.4; SL 3.3; W: 3.8; Essential Skills: 4, 9 
Length:  4 minutes and 40 seconds without pauses for the activity and discussion. 
Total of approximately 8‐10 minutes with activity and discussion pauses. 
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Mini Lesson

Fun facts and Try it!

OVERVIEW PAGE 

In todays Mini Lesson we are going to look at some fun facts and a recipe you can 
try at home! 
Are you ready?!
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ANTIOXIDANTS

FUN FACT ‐MYPLATE

Next up… MYPLATE FUN FACTS! 
These are Marionberries. Marionberries, are a type of blackberry and are considered a 
fruit. They are considered a fruit because they have seeds! Blackberries are full of nutrients 
call ANTIOXIDANTS. Antioxidants can help protect cells in your body and keep you healthy. 
It is so important that we make half of our plate fruits and vegetables when we eat. This 
helps our bodies grow and stay healthy! 
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FARMER FUN FACT – Oregon grown

And now… FARMER FUN FACT! 

Oregon produces several types of berries. The Willamette Valley region, the green 
region you see on the map, is an area known for being Oregon’s berry farmland! 
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Did you know Oregon State University, that is the college that I work for, worked 
together as a team with the U.S. Department of Agriculture and created a blackberry 
called the… Marionberry! The marionberry is a type of blackberry specific to Oregon.  
There are many types of blackberries but, more than half the blackberries grown in 
Oregon are Marionberries! The Marionberry got it’s name from the county that it 
was developed in…MARION COUNTY OREGON!  
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375⁰F

Ingredients
• 2 cups old fashioned rolled oats
• 1 teaspoon baking powder
• 1 teaspoon cinnamon
• ¼ teaspoon salt
• 2 eggs
• ½ cup packed brown sugar
• 1 ½ teaspoons vanilla
• 2 cups nonfat or 1% milk
• 4 teaspoons margarine or butter, 

melted
• 2 cups cane berries, fresh or 

frozen (raspberries, blackberries, 
marionberries)

• ¼ cup chopped walnuts (optional)

Try It! BAKED BERRY OATMEAL

Baking 
Pow der

BUTTER

20‐30 
Minutes

Today’s recipe I would like to share with you is Baked Berry Oatmeal. This recipe is 
in celebration of Oregon’s Marionberry. 
You can watch me make it and see if you want to try it! 
• First, before I do anything, I am going to wash my hands. Next I will preheat oven 

to 375 degrees F. Never use the oven or stove without an adult around. 
• In a medium bowl,  I am going to add 2 cups old fashioned rolled oats. 
• 1 teaspoon baking powder. 
• 1 teaspoon cinnamon
• ¼ teaspoon salt. 
• Mix all the dry ingredients until combined. You know it is combined when all the 

ingredients are one color. 
• In a separate bowl I will add 2 eggs
• ½ cup packed brown sugar.
• 1 ½ teaspoons vanilla extract
• 2 cups nonfat or 1% milk
• 4 teaspoons melted margarine or butter, today I am using butter. 
• Mix the wet ingredients until all one color. 
• Next, I will add the wet ingredients into the dry ingredients and stir until 
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combined. 
• Now Add the marionberries these can be fresh or frozen, stir just a few times. 
• Pour mixture into a 2‐quart baking dish. Sprinkle with ¼ cup chopped nuts if you 

would like. You do not have to. 
• Put in the oven and set your timer, this will bake  in the oven for 20 to 30 

minutes or until the top is golden brown.
• When it is done, mmmm delicious!

***TEACHER NOTE: If you have not already received the recipe handout. You can find a 
printable version on our website located on this lesson webpage under supporting materials. 
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See you next time!

Well, that was our mini lesson for the day. Thank you for learning with me in our online 
Oregon Grown classroom. See you next time!
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****TEACHER NOTE: If program delivered in a non‐school setting, you must read the script 
below

Oregon State University’s Klamath County Extension Service would like to take a moment 
to share with you the And Justice For All poster, something we display when we are 
teaching. It provides non‐discrimination information stating that our institution is 
prohibited from discriminating in accordance with civil rights regulations and policies. For 
more information see this link ‐> https://www.fns.usda.gov/cr/and‐justice‐all‐posters‐
guidance‐and‐translations 
This program is partially funded USDA’s Supplemental Nutrition Assistance Program. 
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Photos Source: FoodHero.org & & purchased from ShutterStock, Inc. Empire State Building 350 fifth avenue, 21st Floor 
New York, NY 10118 (invoice available per request)
Farmer fun facts by: https://oregonfb.org/2018agweek/ & https://www.oregon.gov/ode/students‐and‐
family/childnutrition/F2S/Pages/OregonHarvestforSchools.aspx
Activity Source: Oregon Agriculture in the Classroom Foundation
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Project funded, in part, by Oregon Department of Ed Farm to School & School Garden Grant 

This material was funded by USDA's Supplemental Nutrition Assistance Program ‐ SNAP. For information on nutrition 
assistance through Oregon SNAP, contact Oregon SafeNet at 211. USDA is an equal opportunity provider and employer.
Oregon State University, Oregon State University Extension Service is an Equal Opportunity Provider and Employer.
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